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自動ホームべ一カリーで楽しむ 
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例。お t 、しく烛き I :がったパンの斤りで H 觉めるなんて 
ちょっとリッチなん t 分。 

ホームベーカリーがやってきてからわが家では 
焼きたての食パンが則のし•あ•わ•せ。 

H 則のレだけではありません。 

あんパン、コルネ、クロワッサン . 〇 

職人さんのようにきれいな形に焼けなぐ T も 
丁.作りって、おなかも心もあたたかくします0 
家族の「おい U 、/」って t 、う顔が U たくて 
今 H も新しいパンに挑戦です> 





くるみパン . 

にんじんパン… 

ほぅれん^パン 
かぼちゃパン… 

牛? L パン . 

オレンジパン… 

「発酵まで」のコ—スで 

% 夕 ^~ D — 

メロン/ t ン. 

コルネ…. 

X ィ1卜 D 1 ル 
ド I ナッ frM 
おかずのパ 
アニマルパ 
あんパン… 

クリームパ 
クロワッサン 
デニッシユ 
ブチパン… 

ビロシキ… 

カレ—パン 
ビッツア： 

パ I 不^ —、 不 

ブリオッシユ 
フランスパン 
n — ンマフイン 

監修 

大阪 n クサイホテル 

製菜料理長木村昭 


• n J 1 !! の^ n は， M の n 鮮 ^ vu ぅつリなどに ょり. 
火際のできあがりと多少^なることがあります9 
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1 コ|スセレクト 機能 

「焼き上げまで J のコースと「発 
醉まで J のコースに分かれます。 
「発酵まで」のコースの成形発酵 
および焼き上げは、才—ブンな 
ど別の器興をご使川ください。 

2タイマ—について 

「焼き k げまで」のコ ー スで使 
用できます。タイマー^焼き上 
がりまでの特 IISJ をセットします。 
タイマ^^セットした^合でも' 


I スタ I 卜 1キーを利すとすぐ 
に「ねり」が始まります。そのあ 
と「ねかし」となり、セットした 
時 [ fsj に锐き上がります。 

- 牛乳.オレンジ，野菜類のパン 
は腐收することがあるので、夕 
イマ—は使用しないでください。 
• ぶどう•くるみパンは、充分に 
ふくらまないことがあるので、 
なるべくタイマ—は使用しな 
いでください" 


3夏場および室温の高 
いときのご注意 

できばえが惡くな ります ので"必 
ず 水置は200 m £ に減らし、約5 
での冷水を お使いください。粉な 
ども冷蔵 m に人れておいてください。 

4できばえについて 

室溫，水温などによって、各行程 
の時問，できばえが異なります。 
また、「発酵まで」のコースでは、 
ォーブンによって、できばえに 
差があります。才—ブンのくせ 
を^つて、焼いてくたさい。 

5計量スプ—ンについて 

文中の「大スプ1ン」「小スプ— 
ン」は付属のスプ—ンを指しま 
す。屮+版の計:!11スプーンを使川 
する ^^ は 「大さじ」「小さじ」と 
农呪しています。材科を' JI : 碗に - II !: 
ること も、パンを おいしく焼く 
ための太 yj なポイントです。 


材料にご注意ください 

-故障やフッ素キズつきの原因になりますので、パンケ—スに氷砂糖、 
黒砂糖、 n — ヒ—用ザラメ'チ—ズ、冷凍したバタ—'氷等の固形物 
を入れないでください" 

T やむを得ずご使用の場合は、細かく (砂糖類は1_角以下。チ—ズ、 
バタ—は約5 1 角以下) してからご 使用ください。 
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6容量(粉の量)について 

(最少量) (最大5 


*4 0 


2 80 g 


容 M は必ずお^ 79 ください。 

※^ 芽. 全 粒粉•オ ー. ff ク 
パンは’小炎粉と) K 芽等を八" 
ゎせて「粉の .|-|.111』としてぃます。 
※パネト1ネ•ブリオッシュは、 


§量を変える場合 
たとえば半量パンを作るとき 
は、すべてのにしま t ; 

0 JK 合を変える場合 
•「焼き上げまで」の コ—ス で 
加えるもの(胚芽•野菜•牛乳 
等)をふやすときは' 標準量 
の L 5 倍位までに。多くなるほ 
どふくらみが悪くなります。 


25 og が ffi 大：； .Ml です。 

7ィ—ストについて 

必ず夕備発 fi ?: のいらないドラィ 
イ—ストを使い、イ—スト容器 
に人れてください。他の材料と 
いつしよにパンケ—スに入れな 
いでください。 


• 「発酵まで」の n — スでは 
配合は多少調節できますが、 
できばえが変わつてきます。 
③スキムミルクを牛乳に変える 
場合(タイマーは使用しない) 
■スキムミルク大スプ—ン1 
は、牛乳 70 m £ 相当です。 
•使用する牛乳と同量の水を 
減らします。 
















4~13時間 


□DQBnQmDE 



ら1焼き上げ」まですベて自 
動で行ぃ數^ ^ ^^^ 


ね 


イ ー スト投入1 




:ノ；> 


ガス抜き ▼ 

ガス抜き ▼ 

ガス抜き T^r 



>—ストを 
入れずに、まず 
I - T - - ねります_ 

タイマ—セツト 
の時間によつ X 
I ねかし時間が変 
わります 


ィ|ストを入れ 
て 再びね ります 


今 


「ねり J から「」次発酵」まで自動で行 
います。 (タイマー セツトはできません。) 



イ—スト投入—_ 


ガス 抜き ▼ 
—ガス抜き ▼ 



ベンチ 

タイム 


成形発酵 


K 


焼き上げ 


X 


•ねり 

まずィースト以外の材料をねり 
ます。途中で，13動的にィ^^卜 
が人り、再びねります。ねるこ 
とで、小^粉のたんぱく n の分 
子がからみ八 t . t い、粘りが出てき 
ます。グルテンの形成が目的で 
す。 

•ねかし 

ねかすことで、のびのあるパン 
IV 地にします。 

#一次発酵•ガス抜き 
ィ I ストが活#しやすい i 7,, i 度に 
保ちます。また、^地にたまつた 
ガスを抜き"よりよい1*地を作 
ります。1:地の熟成が nff^J です。 
• ベンチタイム 

傷んだ生地を休ませ、落ちつか 
せます。 

• 成形発酵 
仕上げの発酵です。 

•焼き上げ 

一 発酵を完成させ、焼くことで屯地 
をかため：ハンの状態にします。 


ン作0のし<み 


発酵までの n 
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:; xv \,-. ，つ二 
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必要な 


1, 


材料と道亘ハたち 


•小麦粉 

小^粉はたんぱく n の - tit によつ 
て強力粉•中力粉•薄力粉に分け！ 
られます。強力粉は、たんぱく K 
を13〜15%も^み、グルテンの一 
M も多いので、パン作りに好適。 
中力粉はめん®作り' E ; J 粉は 
お m $りや強力粉と八：！わせて、 
パン作りに使うこともあります。 
•イ—スト 

イ ー ストは' 小^粉をパンに作 
り変えるパン.) 1 J 酢： S のこと。生一 
ノ—スト.ドライ^—スト.产備 
発酵のいらないドライイースト \ 
の3沌傾があります。(泡 M ホ— 
ムべーカリーでは必ず、予備発 
酵のいらないドライイーストを一 
使つてください。) 

イー ストは虫き物ですから' 死| 
んでいると1:地はふ^^らまず 
つんと^をさすような M . W がし 
ます。発酵力のある新しいもの一 
を使用し、保存は密則し、必ず| 
冷蔵庫または^^陳に入れてお！ 
きましよう。 

_油脂 

ハタ1、シデ^—ングのこと。 
すだちをよくし、柔らかく光沢； 
のあるパンにします。 

また、水分にも役 vr ちます。 


才—ブン1111に油をぬるときにも 
これを fill います。 

•糖分 

糖分は f ストの采#として、ま 
た：ハンの風味や f づけとして 
欠かせません。発酵熟成を促し 
たり' パンの^皮を fe よくする 
のも m 分。パンを •* らかくし 、 w 
くなるのを防ぐ役：：：：もあり 
* 食塩 

調味のほか_の繁^^||:し、 
グルテンをひきしめてパンの内 
相をよくします。また、発 W を 
fflb ;|;|]する(1^/かあ^^ます。 

•乳製品 

スキムミルクや牛 a などのこと。 
パンの fc や光沢、味や^りをい 
ちだんとよくします。采费価を 
甘1め、パンを^らかくし' 硬く 
なるのを lyi ぎます。 

• P 

07 

味と^り、色つやをよくします。 
グルテンの強化にも役立ち孕。 

•水 

水は' 材料を均一に混合、溶解 
します。特に、小^粉のたんぱく 
質と結合して' グルテンを作る 
1 TI 要な材料です。水は：ハン生地 
の性： ft 、 でき具合、味等に影！；：し 
ます。正確に::* t りましよぅ。 


























道具 






































Home 

Bakery 



焼き上げ 

まで 0 コ^— 



材料をセットしてスタ—トキ—を押せば' あとはお 
まかせ。ねるテマや発酵加減の心配なしに、おいし 
い食パンの焼き上がりです。基本を覚えたらバリ H 
—ションにも挑戦してください。 





まず、 基本の食パンを 

マスタ—しましよラ 


食パンをマスタ—してしまえば、 
入れる材料を変えて、いろいろ 
な応用メニユ—が楽しめます。 


皮はカリツ、中はフワ , y フワ 

r ハン 


•材 

強力粉………： 

砂糖 . . . 

スキムミルク： 

m .. 

ノタ— . 

本.……：； 

ドライ^—スト- 


……2 8 O g 
大スプ—ン2 
大スプ I ン1 
小スプ I ン1 
………… y 

. 210 ^ 

'小スプ I ンー 


※砂糖は人 A フーン1まで減らす 
ことができます。焼き色はぅ 
すく':1さは fit めになります。 






甲.：ヾ“、_ 





















食パンを横にして、パン切り包 
丁を前後に動かして切ります D 



I — »班多 


卜げるための 


めの 




3 つのポイント 


►製造年月日を調べて' 新しいも 

のを選びましよつ。 

•イー ストは開封後は冷蔵庫また 

は冷凍庫で保存しましよつ。 


に注意しまし土 1 

•室温 ■水温はパンのできば文に 
関係してきます。特に夏場は、凉し 
い所で、必ず水置は 200 必こ減らし 
約5での冷水をお使いください。 







焼き h がったら 

すぐに取り出し、蒸 m を逃がし 
あら熱を取ります。人肌税度に 
なったら、ビニ I ル袋に人れて 
K 燥を防ぎます。 

▼切るときは 

ハン yj り^ ■ ■ r を使うと k -- T * に aj 
れます。 


▼食べるときは 

そのままでももちろん OK 。 卜 
i ストすればサクッとした m ざ 
わりでいっそぅおいしくいただ 
けます。 

▼保存するなら 

ラップで包むかビニール袋に人 
れて i ^ 凍 I - H で保#しましよぅ。 


外ふたをして、ィ|スト容 
器にイ—ストを入れます。 


ブザ—が鳴つたら、すぐ 
ム に取り出し、網等にのせ、 
あら熱を取ります" 


キ—を押しま 


パンケ—スに羽根をとり 
つけ、ィ—スト 以外の材料 
を入れ、本阵にセットします。 
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せて、はさんで、 

グ ’卜 ー ストノ X ラエティ 

もちろんシンプルなバタート_ストもおいしいけれど V 
たまにはひと工夫。おいしさをもっと広げましよう。 



トーストにさけ(缶詰）.マヨネーズ* 
こしようをあえたものをぬります。 


卵黄.おろしチーズ■牛乳を混ぜ、 

/ くターを薄 < ぬった上にのせ焼きます。 


おろしにんにくとバターを薄く 
ぬって焼き、好みでパプリカを。 



卜ーストにバターをぬリ、たらこ 卜ーストにバターをぬリ、ハムと 卜ーストにバターをぬり、シ 

とバターをねり is せてぬります。 スクランブルエッグをのせます。 ンとグラニュー糖をふります 





焼舍上げまでの nl スで 



















いろいろはさんでカラフルに 

卜—ストサンド 

作り方 

❶軽くトー ストした 食パン (2 
枚)の片而にからし•マヨネ— 
ズ(各適量)をぬります。 

❷スライスハムやうす焼卵、ナ 
チュラルチ—ズ' トマト、きゆ 
うり"レタスなど、好みの興を 
はさみ、適当な大きさに 



シナモン風味に仕上げる 

フレンチト—スト 

作り方 (2 枚分) 

❶卵 (1 個 y 牛乳 {loowy 
砂糖(大さじ一)、バニラ h ツセ 
ンス (少 々) を旭立て器でよく混 

ぜ 合わせます。 

©食パン (2 枚) の 令 体に①の卵 
液を <ませます。 

❸バタ—(適量) を 熱した フラィ 
パンで®^きつね 色に焼き、グ 
ラニユ—糖•シナモン(各適量) 
を かけます。 




チキンとチ—ズで 

作り方 

〇鶏肉 (150 g ) に塩こ J しょ 
ぅをし、サラダ油(適量)を熱し 
たフライパンで焼きます。 
©©と薄く輪 yj りにしたピ—マ 
ン(^個)、スライスチ—ズ (1 枚) 
を食パン (2 枚)ではさみます。 
❸才^—プント^~ スタ* ^でチ*^ズ 
が溶けるまで^きます。 



ク□ックムッシュ 

作り方 

❶食パン (1 枚)にバタ1¢適量) 
くぬり、スライスハム (1 枚) 
とナチュラルチ—ズ (50 g ) をの 
せます。 

❷才 I フン k -スタ I でチ I ズ 

が^けるまで^きます。 
※好みでパセリのみじん3りを 
ふります。 















食パンの応用編 


基本の食パンを 
マスタ—したら… 


ビタミン B .' B ,、 繊維が豊富 

胚芽パン 


小麦粉をベ—スに、いろいろな穀類、 
ドライフルーツなどを 
混ぜこんで焼いてみませんか？ 
ビタミンやミネラルたつぶりの 
蛏芽や全粒粉を混ぜれば、 

健康や美容のためにもいいですね。 


* 材料 • 

小 Mi 芽(妙って、さましておく). 30 g 

強力粉…：….………250 g 

砂糖 ... 大スプ—ン2 

スキムミルク…大スプ I ン I 

塩 . .小スプ—ン1 

ハタ^— : ng : 21 oRli 

ドライ<1スト…： . …：… 

.. .…小|\フ1ン1 


作り方 

041パン ( 8ぺージ)と；：！じ贤領 


で材料を人れ、 I スタートー キーを 
押します" 


整腸作用のあるふすま(皮部)入り 

全粒粉パン 


素朴な風味が魅力 

才—卜/〒ルパン 


■材料⑩ 

全粒粉 . ... 30g 

強力粉.：…… ...2 50 g 

砂糖.. . 大スプ f ン2 

スキムミルク…大スブ I ン1 


寧 


■小スプーン . 


バタ^- llg 水…2 lom ^ 

ドライ N —スト：*…— .. ： 


、小スプーン- 


作り方 

f パン (8 ぺ|ジ) と IMJ じ ■敗 m 


で M 科を人れ、 I スダートー キーを 
押します。 


•材料* 

才 I トミ—ル(ぇん麦|30&0 

強力粉.. .250 g 

砂糖…：…….…大スブ I ン2 
スキムミルク…大スプ|ン1 

塩 . . . 小スプーン1 

ハタ — :llblo 水^: 2 <―- 
ドライ^-スト…：… . 


.小スプーン， 


作り方 

パン (8 ベ—ジ)と] IU じ贤領 


で MH を人れ、 「スタ 1- r _ キ—を 
押します。 


粉に工夫 b て 


上げまでの n — スで 




















































除かずに製粉したもの）や小麦胚芽 


(小麦の発芽部分）、オートミールを 
加えた穀類のバンは、ビタミンやミ 
ネラルがたっぷり。からだによい自 
然食パンです。 




<るみハ“ン ぶどうバン 


ド I フイフル—ツやナツツ萑入れて 


ぶどぅの甘酸っぱさが口に広がる 

ぶどろ。：：：ン 


: やわらかい木の実を入れて 

<るみ V ン 



材料 


干しぶどう . 

強力粉. 






… 60g 

.-■ 2 8 〇 g 

:大スプ I ン2 
:大スプーン1 
_小スブ I ン 1 

……：… u g 

水 . . ... … .210 爪 

ドライ\ - I ス-^- - …… . …： 

小スブ—ン ly 2 


砂糖…：…： 

スキムミルク ■ 

is 皿 . .. . 

/夕 I . . 




作り方 

贫パン ( 8ベ—ジ)と hi ] じ要® 


で M 料を人れ、|スター-上キ I を 
押します。 


材料 


、るみ. 




M g 


:280 S 


強力粉………- 

砂糖……， . 大スプ—ン2 

スキムミルク…大スプーン1 


塩…：… 

/夕- 

水 . . 

ドラ VN ^1 ス_ 


■小スプーン， 




…… y 

21 om £ 


小スフ I ン1 


作り方 

g パン ( 8ぺージ ) と！：じ！；ス領 


で： g 利を人れ、 I スタ—トー キ—を 
します。 


;ドラィフルーツは種を取り除いてから、硬いナッツ類(ァーモンド 
;など)は砕いてからお使いください。故隙につながります。 









































にんじんバン 


- 




翼‘.'/;% ■ 
』 ン . ■ : ^ 

/ 

P #: て. , : 、■'二 
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食パンの応用編 


キヤ □ ットケ —キや 
パンプキンクツキ—など 
野菜入りのお菓子が人気です。 

そこで食パンにも野菜を入れました。 

ふつうの食パンとは 

ちがつた風味でとてもへルシ I 。 

牛乳やジュ—スを入れても 
しつとりとおいしくできます。 


オレンジ色が目にもおいしい 

にんじんパン 


野菜ぎらいのお子さまも一ーッコリ 

ほラれん草パン 


作り方 

繁パン ( 8ぺ！ジ)と！1:じ^領 


で ： s n を人れ、 ^夕1トー キ—を 
押します。 


• 材料 ♦ 

ほぅれん草(葉をゆでて絞つ 

たもの). . … 50g 

強力粉…. . :280 g 

砂糖……：…：：大スブ—ン2 
スキムミルク…大スブーン1 

塩 . …■…… ，小スフ ー ン1 

ハタ- ilg 水… 1 7 om £ 

ドライイ—スト.. . _ 


ン* 


作り方 

繁パン { 8ベージ) と M じ^ m 
で材料を人れ、^1^!—^キーを 
押します。 


自然の甘みがたっぷり 

かぽちゃ 。八 ン 


作り方 


ン (8 ぺージ> と! nj じ製領 


で：2料を人れ'スタ|トキーを 
— i ます。 



* 材料* 

にんじん(皮をむいてすリお 
ろしたもの).…：… , ■… 50 g 

強力粉， .. 280 g 

砂糖……… . 大スプ—ン2 

スキムミルク…大スブーン1 

il .. .，…づスフーン1 

y \夕^—^ • _11 Guo 水^:^^ oml 

ドラ<ィ—スト……………… 

: .*.*.tm/ 1 yl 


• 材料 • 

かぼちゃ(ゆでて皮を取り' つ 
ぶしたもの)………… 50g 

強力粉. . . .-280 0 

砂糖… . …：大スブーン2 

スキムミルク…大スプ I ンー 

塩 . ...小スプ f ン1 

ハタ-1 lg 水… 1 7 om £ 

ドラィィ—スト . ……… 

»I: : : : : : JM- -A _v I ン 1 


嫌#±げまでの n — スで 


iAnr 



















































小麦粉に副素材として野菜を加えた 
健康バンはいかがですか。 

野菜は生をすりおろしたり、ゆでた 
ものを使います & にんじんやかぼちゃ 
のように甘味があり、色がきれいに 
仕上がる野菜を使えば、好き嫌いの 
多いお子さまも大喜び。 




野菜を使ってカラフルに 




ほんのリなつかしい味 

牛乳パン 


さわやかなオレンジの香リ 

オレンジパン 



作り方 

❶货パン ( 8ぺージ)と iiu じ要領 


で材料を人れ T スタ— IH キ—を 
押します。 

崁屯1--孔は約 70 ^にぁたためて 
から充分に^まします D I1J 阪の 
^-孔はその必要はありません。 


作り方 

§パン ( 8ぺ—ジ ) と1一じ贤領 


で MH を入れ、|スタ—トーキ—を 
押します。 




•材料* 


牛乳. . ..… ： loom £ 

強力粉 . . . 2 80 g 

砂糖… . …大スブ—ン2 

塩 -……… …：小 スフ I ン1 

h - On I . .— .. n E 

水：：：：……………110 M 


ドライイ—スト . .. 

. . . 4スフ I ン 1 K2 


• 材料 • 

オレンジジユ1ス(果汁100%) 

... 1—- -c c n 

強力粉 ... 28 0 g 

砂糖 . ….，大スプ—ン2 

スキムミルク…大スプ—ン1 

塩 . . . 小スプ I ン1 

バター …………:…：- ....ug 

水. .. — 1 lom £ 

ドライ\ '1 ス^. . . 














































Home 

Bakery 
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If 


発酵までのコ ー スで 


※生地が手やめん棒につくときは、打ち粉の回数を 
増やすと扱いやすくなります。 

※成形発酵および焼き上げは、お手持ちの才—ブン 
の指示に従ってください。 


バタ—の 香りと味を楽しむ 

バタ—ロール 




•材料]2個分)_ 

強力粉 . . . … ：2 QO bo 

薄力粉…… . . ..80 g 

砂糖 . 大スブーン3 

スキムミルク…大スプ1ン2 
塩………………小スプ I ン1 

バタ.. ... . 50 g 

卵…中^個 水… 150 m £ 

ドライ\ - I スト ... 

.. .. ..小スプ|ン1 

〈ドリール〉 

溶き卵 . ……：適量 






0 



JL 


外ふたをして"イ I 
r 』 ス上合器に VI スト 
を入れます。 


广 3 12_(約45£ずっ) 
V - し、円すい形にして 
約10分休ませます。 


4ブザ—が鳴つたら生 
と地を取り出し、ボ— 
ルに入れラップをし20〜 
30分休ませます。 


スセレク上 キー 
广」で、聾までに合わ 
せ、続い 夕 I ト ーキ_ 
を押します。 


パンケ—スに羽根を 
とりつけ ' ィ|スト 

以外の縛を入れ、本体に 
セツトしま纩。 






























































バターロールの 応用編 


一:/ 



$(1)をのばし"はしを 
亡ひっぱりながら f 
ます。才1ブン皿に油を 
ぬつておきます。 


■7 巻き終わりを下にし 
i て並ベ、霧吹きし、約 
30^で30'丨50^^^^させま 
tL 5 〜2倍にな：！す) 


pz - s ドリ—ルをぬり、 
f 約180でに予熱し 
た才—ブンで10115分焼 
きます。 



クッキ—生地の皮がおいしい 

メロンパン 


♦材料 {12 個分 • 

バタ—口 —ルの生地15べ—ジ参照) 
グラニュ—糖…….…，，…少々 
<メロンパンの皮〉…下段参照 


作り方 

1生地を作ります。 

1ベンチタイム I 〇ブザーが鳴つ 
たら生地を取り出し、 20 〜 30 分 
休ませます。 

©6^12 等分(約 451すっ)し、 
丸め" さらに 約10分体ませます。 


成形発酵 I ❸メロンパンの皮を 


12 等分<約358ずっ)し、丸めます。 


©@^闪形にの 
ばし、@にかぶ 
せて包み' 丸く 
形を整えます。 

©©に図のよぅ 
に包丁で格子の 
筋をつけ、グラ 
ニユ—糖をつけ 
ます。 

©:§をぬった才 I ブン1][[に充分 
問隔をあけて彼べます。 
©澇吹きし、約 30°0 で 30〜50 分 
発^させます。 



P 杂 I ©約 18 OX に予熱 
した才—ブンで、 lo i ls 分焼き 
ます。 


メロンパンの皮 

作り方 

Olt 力粉 {220 g ) とべーキン 
グパウダ I (小さじ 一) を合わせ 
てふるっておきます。 

©バタ— (loo g ) をクリ I ム 
状に練り、砂糖 (80 g ) を加えて、 
白っぽくなるまで混ぜ合わせます。 
❸卵1個}を溶き、②に少しずつ 
混ぜ：ハニラエッセンス(少々 ) を 
ふります。 

©0 に①を3回に分けて入れ' ね 
らないょぅに、さっくり混ぜ合わ 
せます D 

©まとめてラップで包み、冷蔵庫 
で約20分休ませます。 
















































バターロールの 応用編 


発酵までの n — スで 


7 

-H 


らせん状に巻いて 

n ルネ 


春材料 {20 個分 V 

バタ—口—ルの生地 15 ベ—ジ f ) 

〈フイリング(詰めるもの)〉 

.. . .下段参照 

(ドリ—ル〉 

溶き卵…. .. .適量 

コルネ型 . ..20個 



作り方 


吧備」生地を作ります。 


「ベンチタイム| 〇ブザーが鳴つ 
たら 生地を取り出し、20 〜 30 分 
休ませます。 


-Is ©SW 縦 20cm 横 40 cm 

にのばします。 

❸スケッパ I で縱 20cm 横 2 cm の 
ひも状に切ります。 

/-4cf 


罗ぬったコルネ型に上を約 
あけて巻きつけます。 



<5^をぬつた才—ブン皿に並べ、 
30〜50分発酵させます。 


|焼き上げ| ©©にドリ—ルをぬ 
り、■霧吹きし、約 18 OX に予 
熱したォーブンで lo i ls 分焼き 
ます0 


らはずしてさまします。 

❽コルネの穴に好みのフィリン 
グを詰めます。 


フイリング(詰めるもの) 


カスタ—ドクリ—ム 
作り方 

$力粉* nl ンスタ—チ(各大 

さじ 2) を合わせてふるつておき 
ます。 

©鍋に①と卵黄 (3 個分}、砂糖 
(loo g) を入れ混ぜます。 

乳 (350 mi ) を少しずつ加 
えて混ぜ、火にかけてトロリとす 
るまで煮ます。 

❹火からおろし、バニラエッセン 
ス(少々 ) とラム酒(大さじ 一) を 
入れます。 

チョコレ—トクリ—ム 

作り方 

❶カスタ—ドクリ—ム (^ s ) に 
n n ア(大さじ 一) を加えます。 

フル—ツクリ—ム 

作り方 

❶生クリ—ムに砂糖を加え泡立 
て、刻んだ果物を混ぜます。 


P 上 d ❼焼き上がったら刑上か 





































バター□ールの 応用編 


T — ヒ—によく合ぅ 


スイ—卜 □1 ル 


4 ! 
⑧| 


•材料* 

ハター ロ— ルび 生地 

(15ぺージ参照) 

ザラメ 砂糖 - - - 60 g 

シナモン . 大さじ1 

干しぶどぅ .60 S 

スライスア—モンド… 20 g 
アプリコットジャム……適量 
ドレンチ H リー…………適量 

<ドリ—ル〉 

溶き卵……：…………■適量 
<アイシング〉 

卵白^個分をよくほぐし、 
粉砂糖60もレモン汁(又は 
酢)少々をよく混ぜたもの 

21cm ケ—キ型 
敷紙 


作り方 


置生地を作ります。 
|べンチタィ|^1| 〇ブザーが嗚つ 
たら生地を取り出し、20〜30分 
休ませます。 

成形 発 ii©0W 約 20C1U 幅の撻 


方形にのばし、？全体に敗ら 
し、続いて©堀散らします。 
❸手 fill からふんわりと#き、卷き 
終わりをしつかりと閉じます。 


❹ケ~キ型に汕をぬり、敷紙を 
数きます。 

©0^ 約 3 cm の輪 9 J りにし"④ 
に並べ、生地を経く押さえて落 
ちつかせます。 



❻游吹きし、40〜60分発酵させ 
ます。 


「焼き上^ <8@にド^—ルをぬり、 

約 18 0 °c に熱したォーブンで 
20〜30分焼きます。 
ggg ® 焼き上がった®にア 
ブリコットジャムをぬり"アィ 
シングとドレンチエリ—を飾り 
ます 

※輪切りにした屯地は、1偶ず 

つ M いてもよいでしよぅ。 

































あんドーナツ* 
クリームド-ナツ 


22ページのあんパン*クリームパン 
の成形発酵を短め (20 〜3吩)にし、 
ドーナツと同じ要領で揚げ、熱いう 
ちに、グラニュー糖を」、ります。 


リン愧 


© 


卜こナ'麼 


印型 


ツイスト S 1 






yytfcii 柳ね 



好きな形に作って 

ナツ各撞 


•材料( 16 個分)籲 

バタ— 口！ルの生地15ベ—ジ参照) 

〈飾リ用〉 

スイ"~'トチヨ n レ I 卜 

(溶かし、絞り出す) 
刻みア—モンド 
粉砂糖 

生クリーム(泡立てる) 

© グラニュ—糖 


⑧ 


®{: 


置 

適 

各 


作り方 


準備生地を作ります。 


j ベンチタィム I 〇ブザーが嗚っ 
たら生地を取り出し、 20i30 分 
休ませます。 

© 0^16 ^^(約35民すつ)し、 
丸め、さらに約10分休ませます。 
i 成形発酵一 ❸図のょぅに、好み 
の形に成形します。 

❹打ち粉をふつたォーブン皿に 
@^她ベます。 

❺約 30 C で、約30分発^さ：^^。 

❻約17 OT の油で、 
こんがりキツネ色に^げます。 


仕上け I ❼好みを飾 n 


ます0 



: S 


発酵までの n — スで 




































バター ロー ルの 応用編 




20 


f — 上げ I 一一^!はドリ 
1 ルをぬり、約 180 P に予熱 
したオーブンで 10 〜 15 分焼きま 
す。©は約 170 P の油で、キ 
ツネ色に揚げます。 


朝食にも、おやつにも 

おかずのパン 


⑩材料12個分 V 

バタ—口 —ルの生地 {15 ベージ参照) 

<具> 各1個分ずつ 

® マヨネーズコー 

J マヨネ I ズ……小さじ1 
ーホールコ|ン………少々 
© ハム•チー'スロ I ル 

1プロセスチ—ズ……5 g 
〆 スライスハム ……… M 
©ソ|セ—ジパン 

ソ—セ—ジ…………本 
〈ドリ I ル〉 

溶き卵…：：…：………適量 


作り方 

B 生地を作ります。 
fT ンチタィム I 〇ブザーが鳴つ 
たら生地を取り出し、20〜30分 
休ませます。 

©0^12等分(約45§ずつ)し、 
丸め、さらに10分休ませます。 

一成形発酵 I ©図のょぅに、好み 

の具を加え成形します。 

をぬつたオーブン皿に③を 

並べます。 

❺霧吹きし、約 30 P で@@5は30 

i50 分、©は約 30 分発酵させま 
す。 







































お子さまの好きな勁物で 

アニマルパン 


•材料( 10 個分 V 

強力粉…：：. .. 200 S 

薄力粉 . 80 g 

砂糖-…： . .……大スプ—ン4 
スキムミルク…大スプーン2 

塩：. . ….小スプ—ン1 

バタ I * … 30g 卵…中^個 

水 . . . 16 0 m £ 

ドライイ^^スト .* — .. . 

. ……………•小スプーン2 

C トリ—ル〉 

溶き卵 . . . .適量 


作り方 

❶材料を準備し「発酵まで」のコ 
i スで生地を作ります。 

1ベンチタィム I ❷ブザ—が嗚っ 
たら中：地を取り出し、 20 〜 30 分 
休ませます。 

©©を 10 等分(約 551 すつ)し、 
丸め' さらに約 10 分休ませます。 
一成形発酵 I ❹汕をぬつた才—ブ 
ン皿に、図のょぅに好みの形に 
作つた生地をのせます。 

0描吹きし'約3〇てで3〇〜5〇分 
発辟させます。 

I 焼き上げ一 ©©にドリ—ルをぬ 

り"約 18 0 ° c に予熱したオー 
ブンで10〜15分焼きます。 


巨 



発酵までの n — スで 1 

I _ _ _ 2 









































アニマルパンの応用編 



❸汕をぬつた才—ブン[111に IJSI m 
をあけて妝べます。 

❹游吹きし、約 30°c で30 150 分 
発酵させます。 

|焼き上げ I ©©にドリールをぬ 
り" 約 18 o °c に予熱 した 才— 
ブンで 10 〜 15 分焼きます。 


日本一來といつしよに 

あんパン 


•材料(10個分)* 

アニマルパンの生地 ( 21i ) 

あん. . …20 0 8 

けしの実…- . . . .少々 

〈ドリ—ル〉 

溶き卵…：…：………：適量 


作り方 

1生地を作ります。 

R ンチタイム I 〇ブザーが鳴つ 
たら生地を取り出し、 20 〜 30 分 
休ませます。 

©0^1〇雰(約 55 §ずっ)し、丸 


0あんも1〇等分(約2〇巨ずつ)し、 
丸めておきます。 

H 08^円形にのばし、 
まん中にあんをのせ' 周囲を絞 
るょぅにして包み、丸く形を整 
えます。 

に粉をつけ' まん中をくぼ 
ませ、汕をぬつたオーブン皿に 
充分に 1 ISJ 11 をあけて並べます。 
❻辦吹きし、約30°€で30〜50分、 
発酵させます。 

©©にドリ ー ルをぬり' けしの 
実をふりかけます。 

「 焼き上げ| ©約 18 0°€に予熱 
した才 h ブンで10〜154^きます。 



鲁材料(10個分 V 


アニマルパンの生地 

(21ベ—ジ参照 ) 

カスタ ー ドクりー ム(17ぺ—ジ參照) 
〈ドリ—ル〉 

溶き卵… . .適量 


作り方 

1生地を作ります。 

1ベンチタイムー ❶あんパンの©② 
と同じ S で生地を休ませます。 

I 成形発酵 I ©0^ だ円形にのば 
し、カスタードクリ I ムをのせ、 
まわりを水でぬらして2つに折 
り合わせ、はしをスケツパーで 
切ります。 












































発酵ま tf の nl スで 


サクッと軽い焼き上がり 

ク□ワッサン 


-材料 { 12 個分) ▲ 


⑧ 



強力粉. 
薄力粉. 
砂糖 


-40 S 
-40 oa 




大スプ—ン2 
スキムミルク：大スブーン2 


tt :: 


.小スプ—ン J 4 


*/ v 夕 . . .. 3 〇 S 

才. - --- 19 〇 m £ 

ドライイ I スト…小スプ—ン2 

バター(ぅすく切つてお<14 0§ 
〈ドリ—ル〉 

溶き卵……： . ..■適量 





0の^:を^0し、 
「発酵まで」のコース 
で生地を作ります= 


r o 




1 


^ 

卜^ 1 FT , 




2 ブザ—が鳴つ たら 生 
r ム地を取り出し、冷 m 
庫で約 30 分休ませます。 


3 縦 30cm 横 20cm にのば 

广、し、バタ—をのせ、 2 つ 

に折りじっかり端®じ、冷 
賺で約 1 §休ませます。 
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クロワッサンの応用編 


こ tn リ目と入れら与 


0 


初 


Vbt>IQ じ * 


中叱にむ h\l 
tn リ cdft 入れ 
祈リ曲げ相 




4xO-t dt 't 



elXR 






t°-4 


8〗 








b 

\0 

\AI J 

in 







飾りつけはアイデアしだい 

デニツジユ 



作り方 

クロワッサン 7 - K 地を好みの形に 
成形し、クロワッサンと IIU じ要 
領で成形発哨、焼き上げます。 


ドリー ルをぬり、約 
C 2 0 0 P に®した 
才—ブンで10115分焼き 
ます。 



3 油をぬつた才 L フン 
£ 皿に並べ、霧吹きし、 
約30でで30〜50分発酵さ 
せます。 


V 上部に切り目を入 n 
一/端をひっぱりながら、 
クロワッサンの形に成形 
します。 


90度回してのばし、再 
ムゝ び三つ折りにします。 
これを3回く基し、3冷 

聾爲1簡管せます。 


から取り出し 
4 た？めん棒でのば 
しニニつ折りにします。 


^ p ,® を縦 50 cm 横 25 cm の 
/長方形にのばし'12 
















































































纏 


発酵までの n — スで 


素朴な食事用パン 

プチパン 



* 材料(12個分) • 

強力粉 . . . 280 g 

砂糖. . .大スプ ー ン 2 

スキムミルク…大スプ ー ン 
塩 .. 小スプーン 

メタ — ..*.*.H S 

ドラ V \ —スト . ………： 

. 小スプ—ン1/2 

〈ドリール> 

溶き卵 . ……，適量 



?ー フサ—が鳴つたら生 
广2地を取り出し、20— 
30分休ませます。 


うすくのばし、端か 
ら押さえながら巻き 


5 つた才しフン皿 
t に並べ、 i £ 、約30 
P で30 〜 50分発酵させま 
す。(約千倍になります) 


_ 縛を着し'「発酵 

まで」の nf スで生 
地を作ります。 


3 12等分{約45爭つ} 

广、 し、丸め、さらに約10 
分沐ませます。 
































































プチパンの応用編 


〇シアの素朴なおやつパン 

ビ□シキ 


; 

. 



♦材料12個分) • 

フチハンの生地( 25 ベ I ジ參照 ) 
〈具> 


@ 


U} …… 中^個 
切 ……… 20S 

U . 2枚 

S ……：1 個 


f 玉ねぎ 

にんじん 
生しいたけ 
ピーマン 

合； D き肉 . .'loo g 

ケチャップ….小スフ^~ン2 
土しょぅが(おろす)：...少々 

k. . ioo ^ 

水溶き片栗粉(片栗粉大さ 
じ1を水大さじ1で溶く) 
塩，こしょぅ.，……… .少々 
揚げ油 . 適量 


作り方 

PU 生地を作ります。 


ベンチタイム ❶ブザーが114つ 
たら、生地を取り出し20〜30分 
休ませます。 

©0^12等分(約458ずっ)し、 
丸め' さらに約10分休ませます。 


一成形発酵 I © tgW だ [ : I j 形にのば 
し具をのせ、縁に水をつけて.11: 
めます。 

❹打ち粉をふったォーブン [ IIL に 
f のせ、描吹きし、約 30 C で、 
約 30 分発醉させます。 

I 揚 ❺約170°€の JIII で、 
こんが りキ ツネ色に揚げます。 



具の作り方 

フラィパンで®を炒め、塩•こ 
しょぅで味を格え、水溶き JV 
架粉でとろみをつけます。 

揚げたては 格別 

カレ—。八ン 

ピロシキと同じ要領で、具にカレ 
I 粉(大さじ 一) を加えます。 


パ—ティや夜食にもびつたり 

ビツヅア 


鑄材料 (6 枚分)# 

プチパンの生地(25ベ—ジ参照) 
ビツツアソ—ス……20〇 g 
玉ねぎ(薄切り)…：.…中1個 
ビ—マン(薄切り)：….…2個 
スライスハム：……：…：6枚 
オイルサ—デイン…1&(1〇 5 g ) 

アンチヨビ. .. 少々 

ナチュラルチ—ズ(ビザ用).35〇 g 
パイ皿 


作り方 

屯地を作ります" 

L ベンチタイム」❶ブザ—が喵っ 


たら、生地を取り出し20〜30分 
休ませます。 

©0^6等分(約85这ずっ)し’ 
丸め、さらに10分体ませます。 


r 成形議 lM 形にのばし' 

パイ1111にのせ、フォ—クで穴を 
あけます。 

温で約20分休ませます。 
©@にピッッァソースをぬり、 
興とチ—ズ^?一にのせます。 


_き杂| ©約2 0 0 X に子熱 

したオーブンで、問 [ i の免地が 
リチーズが溶ける 
まで 15 〜 20 分焼きます。 
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ドラ < フルーツ 


ン^^ 











ドライ フルーツ （オレンジ ピール、 レ 
モンビー/レ、ドレンチェリーなど）は 
3 _角程度に細かく切り、レーズン 
とともに、短かくても 2 — 3 日、ラム 
酒につけます。 



VSS 


0 

m 

" 
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※ラム酒つけドライフルーツのつ 
け込み具合で水の量を調節して 
ください。 


^_霧吹きし、約 30 でで 
¥約 90 分聾させます。 
(約 L 5 倍になります)発酵 
したら®をぬります。 



発酵までの n ! スで 


フル—ツをたっぷり入れて 

パネト—ネ 



• 材料 (6 個分}* 

強力粉….：. .. 25 0 g 

砂糖…* . 大スプーン2 

スキムミルク…大スプ—ン2 
塩…………：….小スプ1ン1 

バタ！ . . . 70 g 

:::1—12 〇 〜--— ► 4 om^ 

ラム酒づけドライフル^ —ツ 
*.. . . .. 11 〇 〇 _B 

ドラ VN - I スト . ……： 

.. 小スプ I ン3 

® バタ丄溶かしてお<…： 20 g 


n コット皿 . …6枚 

ハネト—ネ敷紙 . 6枚 


/ーフザ—が鳴つたら' 
生地を取り出し、20 
, 30 分休ませます。 


■ @を*^し、「発酵 
まで」のコ—スで生 
地を作ります。 


黨6雰(約110 

^-、 f 3 i め、敷紙を 
入れたココツト皿に入れ 
て、才 L フン皿に並べます。 


rp . 約18 〇でのォーブ 
ンで約10分。再び®を 
ぬり、約16 OP で約25分 

焼き、仕上げにも®を。 

f 
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お菓子のようにリッチなパン 

ブ U オツシユ 



►材料( 18 個分) ▲ 


強力粉 ■ 
薄力粉…：： 
砂糖……… • 

スキムミルク 

塩…， . 

/夕-- 

卵黄 . 


. 200 S 

………… 50g 
大スプーン4 
大スプ—ン2 
小スプ I ン1 

. ..80g 

. 3個分 

::12 omif 


ドライイ—スト-- -- 

. . ……小スプ . —ン2 

レモンの皮(すりおろす)：少々 
バニラエツセンス…：•…少々 

〈ドリ I ル〉 

溶き卵 . .■■適量 

ブリオッシユ型(油をぬって 

おく)…：. .. 18 個 



4 型に大きい方れ、 
ム 指に粉をつけ、まん中 
をくぼませ、そこにドリール 
をぬり、小さい方をのせます。 


3爹18雲約30# 

、つ)し、1個をさらに 
大小2つに分けます。 


5 落ちない ように3力 
所切りこみを入れ、 
霧吹きし、約 30 でで 30140 
分発酵させます。 


_ M を*^し 、 「S 
まで」 のコ—スで 生地 
をつ くります。 


/ ブザ—が鳴つたら、 
生地を取り出し、20 
30 分休ませます。 


XD ドリ I ルをぬ 

yc ISOVP^J 
ォ|ブンで、10|15【 




.い i 




























































厂 




;S5 

• _ - 

¢3 


% 
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発酵までのコースで 



4®をだ円形にのばし、 
端から巻きます。| 
回 f ごとに手のひらで押 
さ、 にころがします。 


?ブザ—が鳴つたら生 
广ノ地を取り出し、20— 
30 分休ませます。 



@を S し、「発酵 
まで j のコ—スで生 
地を作ります。 


0^4等^:約12 〇 
广」导3し、丸め、 さ 
らに10分休ませます。 


6巻き終わりを下にし 
d て並べ、切り目を入 
れ、たつぶり霧吹きし、け 
しの実をふりかけます。 





















































‘ 


コーンミール 
(トウモロコシの粉〉 




鼸 
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. . . I 


テイ—タイムにもびつたり 

n — ン1>フイン 


•材料(1 g 個分) • 

コ I ンミ—ル： . . .gg 

薄力粉：. . .200 8 

砂糖 .. .：大スプ—ン3 

塩…* . スフ—-ン1 

水……….……. —— 150 m £ 

ドライイ—スト.： .*. . 

.. . . d K ブ~'ン1 

ブリン 型 (ぅすく油をぬってお 
く)：.. . - 16 個 





4霧吹きし3010で30〜 
450分§させます。 
(約 E . 5倍になります。) 


^^@^16等分(約308 
/"> すつ)し、丸めて型に 
入れ、さらに約10分休ませ 
ます。 


輯を糧し、「発酵 

まで」の n — スで、生 
地を作ります。 


ブザ—が鳴つたら、 
rz 生地を取り出し、20 
i 30 分休ませます。 







































































